(çıtın 
tabı 


Limon ile Çı 
(emek Kı 


WİJART YAYINLARI 


Sizinkiler 


Limon ile Çıtçıt'ın 
Yemek Kitabı 


NART YAYINLARI 


Copyright © 2014 Salih Memecan 


Kitaptaki yazı ve görsellerin her hakkı saklıdır. 
İzinsiz kopyalanıp çoğaltılamaz. 


Proje direktörleri: Beti Hekimoğlu, Ayhan Çakar 
Kapak ve grafik tasarım: Hüma Kaya 
Metin yazarı: Naz Elkorek 


Mart Ajans Yayıncılık San. ve Tic. Ltd. Şti. 
İstiklal Cad. No: 86/4, 34435 Beyoğlu / İstanbul, 
Telefon: (212) 243 1534, Sertifika No: 13684 


Baskı: G.M. Matbaacılık ve Tic. A.Ş. , . 
100 Yıl Mah. Birinci Cad. No: 88 MAS-SİT Bağcılar / İstanbul, 
Telefon: (212) 629 0024, Sertifika No: 12358 


ISBN: 978-605-9987-00-4 
1. Baskı: Nisan 2014 


(isizinkiler.com (5 twitter.com/limonilezeytin oŞifacebook.coml/sizinkiler 


(© instagram.com/limonilezeytin 


Kitabın sahibi: 


Tüm anne ve 
çocuk şeflere 
merhaba 


Yemek yapmayı, yeni 
tarifler öğrenmeyi ve 
yaptıklarınızı paylaşarak 
yemeyi seviyorsanız bu 
kitap tam size göre. 


Birbirinden lezzetli, 

pratik ve yapması 

eğlenceli tarifleri ile bu kitap 
mutfağınızın baş köşesinde 
duracak. Ama o baş köşe 
minik şeflerin kolayca 
ulaşabileceği bir yükseklikte 
olsun, unutmayın. :) 


Şimdi kollarınızı sıvayın, 
mutfağınıza girin ve 
kitabımızın istediğiniz 
sayfasından denemeye 
başlayın. Anne-çocuk çok 
eğlenceli bir gün 
geçireceğinize eminiz. 


İster kahvaltı, ister 
atıştırmalık, ister tatlı, ister 
ana yemek, her türlü lezzet 
bu kitapta! 


Bakalım mutfakta 
hanginiz daha usta? :) 
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9 za 
1- Rende 4- Tava 7/- Rondo 10- Tahta kaşık 13- Krema torbası (o 16- Kapkek kabı 19- Tencere (o 22- Tost makinası 
2- Spatula 5- Kürdan 8- Bıçak 11- Karıştırma kabı 14- Limon sıkacağı 17- Fırça 20- Süzgeç Oo 23-Fırın tepsisi 


3- Blender 6- Kesme tahtası 9- Kaşık 12- Çırpma teli 15- Kurabiye kalıbı o 18- Mikser 21- Bardak 


çAutlu Ç 


İçindekiler 


* 3 tostekmeği 
1 domates 
* 3 yumurta 
* İ soğan 
* 2 yaprak kıvırcık 
* 3dilim kaşar peyniri 
* Tereyağ 
“Uz 


Malzemeler 


1 Tost ekmeklerini tavada ısıtalım. 
Domates ve kıvırcığı yıkayalım. 


2 Diğer bir tavada tereyağını eritelim ve 
yumurtayı, sarısı tam ortaya gelecek şekilde kıralım. 


Tuzunu ekleyelim. 


3 Domates ve soğanı ince halkalar şeklinde dilimleyelim. 


hi Sıcak ekmeklerin üzerine sırasıyla kaşar N 
peynirini, kıvırcığı, soğanı ve domatesi yerleştirelim. i 
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çindekiler 


3 adet yufka 

12 adet uzun sosis 
1,5 yemek kaşığı yoğurt 
1 yumurta 

* 3 yemek kaşığı sıvı yağ 
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1 Yoğurdu, sıvı yağı ve yumurtayı çırpalım. 


2 Bir yufkayı tezgaha serelim. Hazırladığımız karışımı 
fırçayla yufkanın her tarafına sürelim. Sonra yufkayı ikiye 
katlayıp üstte kalan kısmına tekrar karışımdan sürelim. 


3 Dört adet sosisi, katladığımız yufkanın geniş tarafına 
yanyana dizelim. 


2222246 kişilik 


| Tavaya koyulacak yağ haricindeki tüm 
malzemeyi çırpma kabına alalım. 


ı Mikserle topaksız ve akışkan kıvamı 
yakalayıncaya kadar çırpalım. 


Tavayı fırça ile yağlayıp, orta ateşte kızdırıp, 
hamurumuzdan küçük kepçe ya da servis kaşığı ile 
bir miktar alarak kızgın tavaya dökelim. 


NV Hamurumuzun üzerinde gözenekler oluşmaya 


başlayınca spatula yardımı ile diğer yüzünü 
çevirelim. Her iki yüzü de aynı derecede kızarınca 
servis tabağına alıp sıcak sıcak yiyelim. 


1 Labne peynirini çatalla çırpalım. Krema sıkma 
Malzemeler torbası ile tuzlu krakerlerin üzerine sıkıp 
* Bıçak küçük kıvırcık parçalarını da yerleştirelim. 
Kesme tahtası 
2 Kiraz domatesleri ortadan ikiye 
keselim. Kanat görüntüsü vermek için arka 
kısmından küçük bir üçgen kesip 
peynirin üzerine yerleştirelim. 


İçindekiler 


3 Başı için zeytini ikiye bölüp çekirdeğini 
çıkartarak domatesin önüne yerleştirelim. 


iy Benekleri için de, kürdan yardımıyla 
bir kaç yerine hardal sürelim. 


3 su bardağı un , 
1 çay bardağı Ilık süt 
3 çorba kaşığı toz şeker 


tane yaş maya 
1 çay kaşığı tuZ 
1 çay bardağı ılık su 
2 tane yumurta : 
Kızartmak için sıvı ya 


Sosu için 


Bitter çikolata 
Süt 
Renkli şeker süsleri 


Malzemeler 


1 Hamur için gerekli tüm 
malzemeyi karıştırıp, hamuru ele 
yapışmayacak bir kıvama gelene 
kadar yoğuralım. 


Ci üzerine bolca 
un dökelim. Hamurdan 
ceviz büyüklüğünde parçalar 
kopartıp yuvarlayalım. 


3 Hamur parçalarını tezgaha 
koyalım, üzerine bolca un 
döküp en az yarım saat 
mayalanmaya bırakalım. 


Benmari usulü nedir? 
Küçük bir tencereye su koyup yi 


kaynatalım. Tencerenin içine bir W 
in küçük tencere daha yerleştirelim. 
Hamurlar mayalanınca o İçine su girmemesine dikkat 
elimizle bastırıp şekil edelim. Üstte kalan tencerenin 


verelim. içine çikolataları ekleyip 


22228 5 kişilik 


Malzemeler 


* Tencere 


yeşillikli Çorba 


* Blender 
* 600gr brokoli * Kepçe 
* 1 yemek kaşığı tereyağ * Bardak 
* 2 yemek kaşığı un * Yemek kaşığı 


* 4 bardaksu 
* 1 bardaksüt 
* 2 yemek kaşığı krema 


Malzemeler 


Nü 


e 
v 


İçindekiler AR224 kişilik 


4 iri patates 

4 çorba kaşığı tereyağ 
8 çorba kaşığı rendelenmiş kaşar peyniri 
1 kahve fincanı dilimlenmiş yeşil zeytin 

1 kahve fincanı dilimlenmiş siyah zeytin 
1 kahve fincanı konserve mısır 
3 SOSİS 

Tuz 

Süzme yoğurt 
Rendelenmiş havuç 


Nun 
$ 
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A * Bıçak | 


Kesme tahtası 


* Tava 
* 800gr mezgit veya levrek fileto  —> 
Mısır unu veya galeta unu 
* Sarımsak Fileto halinde olan balığı 
* Yumurta istediğimiz şekilde keselim. 


Kızartmak için sıvıyağ 


* 2 patates 
ği Bir kaba galeta veya mısır ununu yayalım. 


Yağı tavada kızdırıp balık parçalarını önce | 
yumurtaya, sonra una bulayarak altın 
sarısı olana kadar kızartalım. 


Patatesleri kalın doğradıktan sonra soğuk suda 
bekletelim ve sudan çıkartarak iyice kurulayalım. 
Önceden kızdırılmış yağda kızartalım. 


Kızaran patateslerin yağını çekmesi için, 
tabağın altına peçete yerleştirelim. Üzerine bir i p 
miktar tuz, karabiber ve kırmızı toz biber serperek —— 


karıştıralım. R233 kişilik 


tabağının altına kızarmış patatesleri, üzerine 
ak Sıcak servis yapalım. 
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İm için kâseye 
ayran, süt, sarımsak 
rendesi ve tuz koyup 
karıştıralım. Tavukları 
ince dilimler halinde 
keserek karışıma 
bulayıp buzdolabında 
bir saat bekletelim. 


Marine için 
* 1 bardakayran 
* İ bardaksüt 

* 2 diş sarımsak 


c 


> 


— Se 


2 Bu sırada biberleri 
ince ince dilimleyelim. 
Domates, peynir ve 
salatalıkları küp küp 
keselim. 


3 Bir tabağın içerisine un 
ve galeta unu koyup 
karıştıralım. 
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Içindekiler 
* 2 parça tavuk göğsü 
* İ domates Malzemeler 
* İ salatalık 
* 3 yeşil biber Karıştırma kabı 
* Beyaz peynir Rende 
* Tuz, karabiber Tava 


* 2 lavaş Bıçak 
: Un Kesme tahtası 


iş Ayrı bir tabağa yumurta kırıp 
çırpalım. 


5 Tavukları önce una, sonra n) 
yumurtaya, sonra tekrar una 
bulayarak kızgın yağda alt üst 
çevirerek kızartalım. 


6 Lavaşların içine garnitürleri 
paylaştıralım. Tavukları dürümün 
içine ilave ettikten sonra dürümü 


sarıp servis edelim. N © 


* 3 bardakun 


* 4 veya 5 yemek kaşığı yoğurt 
* İ adet yumurta 

* 2 çay kaşığıtuz 

*- İ çay bardağı sıvı yağ 

* İ paketkurumaya 


Karıştırma kabı 
Bıçak 

Kesme tahtası 
Fırın tepsisi 
Rende 


AÇ 


Sucuk ve sosis 
Siyah zeytin 
Mantar 

Mısır 

Yeşil ve sarı biber 
Kaşar rendesi 
1 kaşık sa 


daha sonra üst malzemeleri 
istediğimiz şekilde yerleştirelim. 


7 Önceden ısıtılmış 185 derece 
fırında kaşarlar eriyinceye kadar 
pişirelim. 


Dev 
yamburge, 


Içindekiler 
* 4 adet hamburger köftesi 
4 adet hamburger ekmeği 


4 yaprak kıvırcık 

1 adet domates 

— > 4 : Cheddar peyniri. 
Köfte Için * Ketçap ve mayonez 


300 gr köftelik kıyma 
1 adet orta boy soğan 
1 diş sarımsak 

2 tutam maydanoz 
Kimyon 

Karabiber 

Tuz 


28 > kişilik 


* 8adettostekmeği 
* Adilim salam 
1 adet domates 
* Adilim kaşar peyniri 
Maydanoz 
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Malzemeler 


* Tostmakinası 
Bıçak 
Kesme tahtası 


Bâ > kişilik 


ndekiler 


| 1 Marul ve rokayı yıkayalım ve iyice kurulayalım. 
Marulu ince ince kıyalım ve rokayı elimizle bölelim. 


* 
2 Havucu rendeleyelim, soğanı minik minik 
keselim ve kiraz domatesleri ikiye bölelim. 


İç 3 Bir limonun suyunu, bir diş sarımsağı, üç 
he « yemek kaşığı zeytinyağını ve karabiberi 
blender yardımıyla karıştırıp sos kıvamına 4 * 
getirelim. 


iş Sosu yeşilliklerle karıştıralım. 


5 Kaşar peynirini orta kalınlıkta dilimleyelim. Yıldız 


: kalıplarla kesip salatamızın üzerine serpelim. 


a 


İçindekiler 


* 3-4elma 


* Yarım su bardağı pudra ş 


Zam 


2 portakal 

2-3 mandalina 

1 su bardağı ahududu 
1 su bardağı çekirdeksiz üzüm 
1 paket vanilya 


150 gr. krem şanti (hazırlan 


1 Meyvelerin hepsini yıkayalım. 


doğrayalım. Tüm meyveleri karıştıralım. 


Malzemeler 


Kase 
Kesme tahtası 
Bıçak 


2 Muzu, elmayı, mandalinayı ve portakalı soyup küçük küçük 


3 Cam kaseye, bir kat meyve, bir kat pudra şekeri koyarak 


yerleştirip krem şanti ile süsleyelim. 


k 


BA2841 kişilik 


Bu salataya 
istediğiniz 
meyveyi 
ekleyebilirsiniz 


4 tatlı kaşı! 
1 çimdik TUZ 


1 Sıvı yağı tencerede 


. Tencere 
. Kase 
. Tahta kaşık 


kızdırarak mısırları içine 
atalım ve tencereyi arada 
bir sallayarak mısırları 
patlatalım. 


p m 


Patlayan mısırları derin 

bir cam kap içerisine alıp, 5 Mısır ve cevizlerin tamamı eşit 
cevizi mısırların Üzerine ilave şekilde karamele bulanıncaya 
edelim. kadar karıştalım. 


Geri kalan malzemelerin 
tamamını tencereye koyup” 
orta ateşte karıştıralım. 


Şeker tamamen eriyip 
karamel kıvamına gelinci 
kadar (yaklaşık 5-6 dakik 
kaynatalım. 


Ocağın altını kapattıktan sc 
karameli patlamış mısırlara ilg 
edelim. 
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Içindekiler 
* 3,5 su bardağı süt 
1 paket vanilya 
* 2 çorba kaşığıun 
* 4 çorba kaşığı kakao 
* 8/4 su bardağıtoz şeker 
Malzemeler 1 çorba kaşığı tereyağı 
* Tencere 
* Çırpmateli 
* Tahta kaşık 
Kase 


1 Bir tencerede süt, 
kakao, toz şeker ve 


unu çırpalım. 

2 Tahta bir kaşıkla Ül 
karıştırarak muhallebi ig, Hazırlamış olduğumuz 
kıvamına gelene supangleyi kaselere 
kadar pişirelim. paylaştırıp buzdolabında 


3 soğutalım. 
Tencereyi ocaktan alarak 5 

vanilyayı ve tereyağınız Üzerini istediğimiz 

ekleyip karıştıralım. meyve ile süsleyelim. ö 


İçindekiler 


* 125gr tereyağ 

* 2 paket pötibör bisküvi 
* İ su bardağı 

* İri kıyılmış ceviz 
Çikolata parçaları 

1 tatlı kaşığı kakao 

2 yemek kaşığı şeker 
Ve su bardağı süt 
Şeker süsü 


., 
Malzemeler 


* Tava 
* Rondo 
* Karıştırma kabı 


1 Tereyağı eritelim. 
2 Bisküvileri rondodan geçirerek ufalayalım. 


3 Bisküvileri bir karıştırma kabına alıp 
üzerine eritilen tereyağını dökelim. 


iş, Bir miktar şeker, kakao, çikolata parçası ve 
ceviz ekleyelim. 


5 Sütü azar azar ekleyerek yumuşatalım. 


6 Tüm malzemeyi yoğurarak 
toparlanabilecek şekilde bir 
hamur kıvamı elde edelim. 


74 Hamurdan küçük küçük 
toplar oluşturalım. 


8 Topları şeker süsüne bulayalım. 
İstersek kürdana batırarak servis edelim. 


Içindekiler 
* 3 adet yumurta 
1,5 su bardağı şeker 
1 su bardağı süt 
1 su bardağı sıvı yağ 
* 3 subardağıun 
1 paket kabartma tozu 
1 paket vanilya 
1 paket kakao 


1 Yumurtayı ve şekeri çırpma 
kabında iyice çırpalım. 


2 Süt ve sıvı yağ ekleyerek 
çırpmaya devam edelim. 


3 Unu, kabartma tozu ve vanilya ile 
karıştırarak kaba ekleyelim. 


iş Mikserle düşük hızda çırpmaya 
devam edelim. En son kakaoyu 
ekleyip iyice karıştıralım. 
Kapkek kaplarımızı hazırlayalım. 


Üzeri için 

1 paket krem şanti 
1 çay bardağı süt 
Damla çikolata 


Krem şantinin renkli 
olmasını istersek, çırparken 
kürdanın ucuyla pembe gıda 
boyası ekleyelim. 


5 Hamuru dondurma kaşığı ile 
kaplara eşit olarak paylaştıralım. 


6 180 derece ısınmış fırında 
ortalama 12 dakika pişirelim. 


7 Bu arada toz krem şantiyi 
soğutulmuş süt ile çırpalım. 


8 Kapkekler soğuduktan sonra 


krem şanti ile süslemek için 
krema torbasını kullanalım. 
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İçindekiler 1 Tüm malzemeleri karıştırarak, 
kulak memesi kıvamında bir 


© 250 gram margarin / tereyağ hamur meydana getirelim. 


* İ su bardağı pudra şekeri 
* İ paketvanilya 

* İ yemek kaşığı kakao 

* 3subardağıun 


2 Hamurun dörtte birini bir 
kenara ayıralım. İçine bir yemek 
kaşığı kadar kakao ekleyerek 
kakaolu hamur oluşturalım. 


Malzemeler 3 Minik minik toplar yaptıktan 
sonra hepsini birleştirip 


* Karıştırma kabı çiçek şekli verelim. 


* Yemek kaşığı 
* Fırın tepsisi 


iş 170 derecede 25 dakika 
pişirelim. 


Tava 
Yemek kaşığı 
Limon sıkacağı 


5 adet karamelli çikolata 
1,5 yemek kaşığı tereyağı 
1 yemek kaşığı bal 

3 su bardağı sade 

mısır gevreği 


Malzemeler 


* Kesme tahtası 


* Bıçak 
İm; . * Tencere 
Içindekiler * Krema torbası 
*4adetmuz 
* Karamelli krema e. 
* Çikolata 
* Ezilmiş fındık 


1 Muzu soyalım ve kıvrımlı uçlarını 5 Çikolatayı küçük ve derin 
a, > keselim. bir tencerede eritelim. 
ş 4 2 Daha sonra muzu iki eşit parçaya p Muzu yarısına kadar 


bölelim. eritilmiş çikolataya batıralım 


3 ve ezilmiş fındığa bulayalım. 
Muzları dik bir şekilde servis 


tabağına yerleştirelim. 74 Muzları buzdolabında 
soğutalım. 


iş Muzların ortalarını"yarısına kadar 

oyalım. ğ Çikolata donduğu zaman 
krema sıkma torbasıyla 
kremayı muzların üzerine 
sıkalım. 


© 222222428 kişilik 


125 gr margarin 

1 su bardağı toz şeker 

1 adet yumurta 

1 paket vanilya 

1 paket kabartma tozu 

1/2 tatlı kaşığı tuz 

1 su bardağı parça çikolata 


143/4 su bardağı un 


* Karıştırma kabı 
* Fırın tepsisi 
* Tahta kaşık 


Fırını 150 dereceye getirelim. Tereyağını ve 
şekerleri krema kıvamına gelene kadar 
karıştıralım. (Yaklaşık 30 saniye) 


Yumurtayı ve vanilyayı ekleyip 30 saniye daha 
karıştıralım. 


Bir kapta unu, kabartma tozunu ve tuzu birleştirerek 
yağa ekleyip 15 saniye karıştıralım 


Çikolataları ekleyip tahta bir kaşıkla karıştırmaya 
devam edelim. (Hamurumuz elimize yapışan bir 
kıvamda olacak. ) 


Fırın tepsisini yağlayalım. Hamurdan bir kaşık alıp 
tepsiye koyalım. Hamurun üzerini kaşığın 
arkası ile düzleyip 20-25 dakika pişirelim. 


Limon ile 


2 Çıtçıtın 
Yemek Kitab 


Anneler ve 
çocuklar için 
yemek yapmak 
hiç bu kadar 
eğlenceli olmamıştı! 


15-9987-00-4 


987004 


ISBN 978-60 
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